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Кремний в переводе с греческого – утес, скала. Если в земле мало 
кремнезема, растения болеют; если 
мало кремния в водорослях, водорос-
ли перестают размножаться. Если в 
организме человека не хватает крем-
ния, у него заболевают глаза, сти-
рается эмаль зубов, портится кожа, 
выпадают волосы, может наступить 
облысение.
В теле взрослого человека – 2-7 г 
кремния, с пищей и водой мы пот-
ребляем 3,5 г кремния в сутки, выво-
дится из организма с калом и мочой 
в среднем 9мг в сутки. С возрастом 
содержание этого микроэлемента в 
организме уменьшается. Ломкость 
костей в пожилом возрасте объясня-
ется дефицитом не только кальция, но 
кремнезема. Хрусталик глаза содер-
жит в 25 раз больше кремнезема, чем 
глазная мышца, поэтому гомеопаты 
считают, что один из видов катаракты 
можно лечить кремнеземом [1,2]. 
В.И. Вернадский писал: «Не под-
лежит сомнению, что живой организм 
не может существовать без кремния». 
Метаболизм кремния регулируется 
тиреоидными и стероидными гормо-
нами, управляющие усвоением, но в 
кишечнике. Соединения кремния пре-
образуются в формы, пригодные для 
утилизации в пищеварительном трак-
те при помощи фермента силиказы, 
обнаруженного недавно в тканях под-
желудочной железы, желудка и почек 
млекопитающих [3].
Для получения качественной шер-
сти овец кормят просом, оболочки 
которого содержат много кремния. 
Животные, потребляющие кремний, 
более устойчивы к туберкулезу и вы-
падению волос и шерсти [4].
В связи с питанием рафинирован-
ными продуктами в нашем организме 
настолько мало кремния, что можно 
сказать его практически нет, отсю-
да раннее облысение, потеря зубов, 
массовые заболевания туберкулезом, 
раком.
Среди растений, содержащих 
кремний лидирует топинамбур, мно-
го кремния в скорлупе яиц, в поле-
вом хвоще. Среди зерновых куль-
тур высоким содержанием крем-
ния отличаются рис, овес, ячмень, 
просо (1000-1240 мг/100 г) в то 
время как в зерне пшеницы всего 
30-65 мг/100 г.
Однако, кремний формируется в 
растениях неравномерно (табл. 1).
Есть сведения о включении соло-
мы в тесто [3]. Автор объясняет это 
тем, что в листьях, остьях, корнях ко-
личество кремния больше по сравне-
нию с зерном (табл. 1).
Табл. 1
Содержание кремния в частях растений, % СВ
Части растения Кремний Части растения Кремний
Овес: Ячмень:
Зерно 0,99 Зерно 0,42
Корни 2,43-3,74 Листья 2,99
Листья 2,05 Остья 4,7
Солома 5,96 Солома 1,54
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Цель – улучшить качество и про-
должительность жизни человека, 
изыскать и разработать способы уве-
личения содержания кремния в про-
дуктах питания созданных на основе 
зерновых культур.
Задача заключается в получении 
нового продукта хрустящих хлебцев 
повышенной питательной ценности 
и лечебно-профилактическими свойс-
твами [5].
Это достигается тем, что спо-
соб производства хрустящих хлеб-
цев предусматривает приготовление 
теста путем его замеса из муки, для 
чего используют муку крупного по-
мола пророщенных зерен риса-шалы 
(неочищенный рис), ячменя, овса 
богатые кремнием, цельные семена 
льна, воду, соль, соду пищевую при 
температуре 16-20°С, выдержку в те-
чение 3-5 минут, разделку и выпечку. 
Важно, что температура теста для 
хрустящих хлебцев характеризуется 
более низкими показателями 16-20°С 
по сравнению с тестом для традици-
онного хлеба (28-30°С) и влажность 
теста колеблется от 65 до 68%.
Из табл. 2 видно, что оптималь-
ным значением температуры заме-
са теста являются режимы 16-20°С. 
Далее выявляли оптимальные пара-
метры выдержки теста при его приго-
товлении (табл. 3).
Из табл. 3 видно, что оптималь-
ным временем выдержки теста при 
его приготовлении является 3-5 
минут.
В табл. 4 указано количественное 
содержание кремния и пищевых воло-
кон в хрустящих хлебцах известного 
способа и хлебцев, приготовленных с 
повышенным содержанием кремния.
Была проведена клиническая 
апробация хрустящих хлебцев на 
кафедре внутренних болезней №3 
КазНМУ им. С.Д. Асфендиярова сре-
ди больных, страдающих «целиаки-
ей». Результаты клинической апроба-
ции показали, что после приема хрус-
тящих хлебцев в течение 3-х недель у 
Табл. 2
Влияние температуры при замесе на качество теста
Наименование показателей
Температура приготовления теста, °С
10 12 14 16 18 20 22
Кремний, мг/100 г 620 620 620 620 620 620 620
Пищевые волокна, г/100 г 5,2 5,2 5,2 5,2 5,2 5,2 5,2
Витамин В1 (тиамин),  
мг на 100 г
0,85 0,85 0,85 0,85 0,85 0,85 0,85
Витамин В2 (рибофлавин), 
мг на 100 г
0,18 0,18 0,18 0,18 0,18 0,18 0,18
Состояние теста
тесто грубое, не эластичное, 
недостаточное набухание
тесто эластичное
тесто разжижается 
под действием 
собственных 
амилолитических и 
протеолитических 
ферментов
Табл. 3
Влияние продолжительности выдержки на качество теста
Наименование показателей Температура приготовления теста, 16-20°С
Продолжительность 
выдержки, мин
1 2 3 4 5 6
Кремний, мг/100 г 620 620 620 620 620 620
Пищевые волокна, г/100 г 5,2 5,2 5,2 5,2 5,2 5,2
Витамин В1 (тиамин),  
мг на 100 г
0,85 0,85 0,85 0,85 0,85 0,85
Витамин В2 (рибофлавин), 
мг на 100 г
0,18 0,18 0,18 0,18 0,18 0,18
Состояние теста тесто грубое, с наличием комочков
тесто эластичное, 
гомогенное
тесто разжижается под 
действием ферментов
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больных улучшилось самочувствие, 
больные набрали в весе от 1 до 1,5 кг, 
улучшился стул, состояние кожи.
Наряду с этим, на основе сырья, 
содержащего кремния в пределах 
1000 мг/100 г, нами разработан хо-
лодной технологией пробиотический 
биококтейль «Алтын Астык» прошед-
ший клиническую апробацию канди-
датом медицинских наук В.М. Маль-
цевым [6]. На содержание кремния и 
кальция в тканях человека, определяе-
мого биорезонансным (маятниковым) 
методом (табл. 5).
Исследование показали, что при-
ем коктейля «Алтын Астык» сопро-
вождается:
− устойчивым повышением уров-
ня кремния в тканях;
− насыщением крови кальцием;
− снижением уровня кальция в 
мозгу и сосудах.
По данным Н. Семеновой (2001 г.) 
и результатам наших обследований 
60-ти человек, у 80% лиц обнаружен 
дефицит кремния в организме, вы-
званный не только принятым раци-
оном питания, но и зараженностью 
глистной инвазией. Низкий уровень 
кремния в тканях компенсаторно за-
мещается кальцием, способствует 
развитию атеросклероза, а у детей, 
возможно, снижению умственной 
способности.
Полученные данные позволя-
ют рекомендовать коктейль «Алтын 
Астык» в качестве профилактическо-
го лечебного средства для ликвидации 
дефицита в организме кремния и вос-
становления функции мозга при ате-
росклерозе и других состояниях.
Суждение авторов [7] «Из того 
что есть создавать то, что нужно» 
(для жизнедеятельности), по нашему 
мнению, явно для нашего направ- 
ления.
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